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® Fleischprodulct fur die menschliche Emahrung und Verfahren zum Herstellen eines Fleischproduktes 
(§) Bet oincm Fleischprodukt fur die menschliche Emah- 
rung ist vorgesehen, daS es vitaminisiert ist Dieses 

Fleischprodukt wetst gegenuber einem unbehandelten 

Fleischprodukt einen hoheren Wert fur ei'ne gesunde 

menschliche Emahrung auf. Ein Verfahren zum Herstellen 

eines Fleischproduktes zeichnet sich dadurch aus, daS 

das Fleischprodukt mft In efner FIQssigkeft geldsten Vit- 

aminmfachung gepoltert wfrd. 
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Bcschreibung 



[00011 Die Erfindung betrifft ein Fleischprodukt fur die 
menschliche Emahrung. 

[00021 Die Erfindung betrifft weiterhin ein Verfahren zum 
Herstellen eines Heischproduktes. 

[0003] Neben pflanzlichen Produkten dienen tierische 
Produkte und insbesondere Fieischprodukte fur die mensch- 
liche Ernahrung. Die Heischprodukte enthaltcn einen hohen 
Anteil von beispielsweise EiweiBen, so daB sie fur die 
menschliche Emahrung wertvoll sind. 
10004J Der Erfindung liegt die Aur'gabe zugrunde, ein 
Hcischprodukt der eingangs genannten Gattung aufzuzei- 
gen, dessen Wert fur eine gesunde menschliche Ernahrung 
weiter erhoht ist. Weiterhin soli ein Verfahren zum Herstel- 
len dieses Fleischproduktes aufgezeigt werden. 
[0005J Diese Aufgabe ist produktseiug ertindungsgemaB 
dadurch gelost, daB das Fleischprodukt vitaminisiert ist. 
[0006] Das erfindungsgemaBe Heischprodukt zeichnet 
sich durch einc Vitaminisierung aus. Das bedeutet, daB dem 
Fleischprodukt von auBen zusatzliche Vitamine zugefuhrt 
sind, so daB sein Vitamingehalt hoher ist als bei einem ent- 
sprechenden unbehandelten Fleischprodukt Der Wert die- 
ses erfindungsgemaBen Fleischproduktes ist aufgrund seines 
crhdhten Vitamingehaltes vorteilhaft verbessert 
[0007] Als Heischprodukte konnen beispielsweise Ilahn- 
chenfleisch-, Schweinefleisch- bzw. Rinderfleischprodukte 
vcrwcndet werden. In jedern Fleischprodukt wird aufgrund 
der Vitaminisierung von auBen ein hoher Vitamingehalt aus- 
gebildet, den ein das Heischprodukt Verzehrender auf- 
nimmt. Der hohe Vitamingehalt bewirkt eine gesunde Er- 
nahrung des Verzehrenden. 

[0008] Nach einer ersten Weiterbildung der Erfindung ist 
vorgcschen, daB dem Heischprodukt wenigstens einc Vit- 
aminmischung zugefuhrt ist. Durch das Zufuhren einer Vit- 
aminmischung kann dem Heischprodukt nicht lediglich ein 
Vitamin zugefuhrt werden, sondern konnen mehrere vonein- 
ander verschiedene Vitamine dem Heischprodukt zugefuhrt 
werden. Selbstverstandlich ist es auch moglich, dem 
Hcischprodukt lediglich ein Vitamin zuzufuhren. 
[0009] Die Vltaminmischung enthalt vorzugsweise meh- 
rere Vitamine, beispielsweise die Vitamine B I, B6, Bl 2 und 
das Vitamin C. Die Vitaminmischung kann daruber hinaus 
auch das Vitamin E sowic die Vitamine Niacin, Pantothcn- 
saure und Biotin enthalten. 

[0010] Fur die Zusammcnsctzung der Vitaminmischung 
wird folgcndcs Bcispicl gegchen: 



Vitamin Bl 
Vitamin B6 
Vitamin B 12 
Vitamin C 
Vitamin E 
Niacin 

Pantothensaure 
Biotin 



0,365 mg 
0,525 mg 
0,281 ug 

18,000 mg 
2,250 mg 
3,881 mg 
1,800 mg 

39,375 ug. 



aminmischung beispielsweise folgende Zusatze: 



Calcium 
Gelatine 
5 pflanzliches Fett 
Maltodextrin 



150,00 mg 
275.00 mg 
325,00 mg 
412,00 mg. 



[0013] Durch diese Zusatze wird die Vitaminmischung 

to vorteilhaft stabilisiert. Das Stabilisieren bewirkt, daB die zu- 
gegebene Menge der Vitaminmischung im erhitzten, ver- 
zehrtahigen Zustand des Fleischproduktes etwa 15% des Ta- 
gesbedarfes an zugegebenen Vitaminen entspricht. 
L0U14J Eine nachste Weiterbildung der Erfindung sieht 

15 vor, daB die Vitamine der Vitaminmischung wenigstens eine 
Umhuliung (Coating) aufweisen. Diese Umhiillung schutzt 
die einzelnen Vitamine beispielsweise bei einer spateren Er- 
hitzung bis 50°C. Dadurch bleiben die Vitamine vorteilhaft 
bei einer Erhitzung erhalten, so daB gewahrleistet ist, daB 

20 der Verbraucher die auf der Verpackung des Fleischproduk- 
tes deklarierte Menge an Vitaminen beim Verzehr des 
Fleischproduktes zu sich nimmt. Durch die Umhuliung der 
Vitamine wird eine Reduzierung ihres Anteils im Fleisch- 
produkt insbesondere wahrend eines Erhitzens zur Zubcrei- 

V> tung des Fleischproduktes verhindert. Die Umhuliung bildet 
zugleich einen Schutz des Heischproduktes und der im 
Fleischprodukte aufgenommenen Vitamine gegen Umwelt- 
einfliisse, beispielsweise gcgen Licht und Sauerstoff. Da- 
durch ist vorteilhaft verhindert, daB die im Hcischprodukt 

30 aufgenommene Vitaminmischung Verluste erfahrl. Die Um- 
hiillung ist vorzugsweise aus Fett ausgebildet, insbesondere 
aus gehartetem, pflanzlichem Fett. 

[0015] Weiterhin kann vorgesehen sein, daB das Heisch- 
produkt mil wenigstens einer Panade versehen ist, wobci die 

35 Panade beispielsweise aus einer NaBpanade und einer Trok- 
kenpanade ausgebildet ist. Die Trockenpanade kann gema'B 
einer nachsten Weiterbildung der Erfindung zumindestens 
anteilig aus einem Karottengranulat gebildet sein, das bei- 
spielsweise einen prozentualen Anteil an der Trockenpa- 

40 nade von etwa 16%aufweist 

[0016] Die verwendete Panade weist beispielsweise fol- 
gende Rczcptur auf: 



[0011] Die Vitaminmischung nach diesem Beispiel wird 
in der GroBenordnung von 0,5% einer Rohware fur ein 
Fleischprodukt zugefUhrl, die nach diesem Beispiel neben 
der Vitaminisierung aus 87,8% Hahncheninnenfilet, 9,4% 
Trinkwasser und 2,3% PoltergewUrz zusammengesetzt ist 
[0012] Eine nachste Weiterbildung der Erfindung sieht 
vor, daB der Vitaminmischung Zusatze wie Calcium, Gela- 
tine, pflanzliches Fett und/odcr Maltodextrin zugesetzt sind. 
Mit bczug auf das vorgenannte Beispiel enthalt eine Vit- 



NaB panade 
45 Trinkwasser 
Weizenmehl 
Starke 

Verdickungsmittel 
Speisegelatine 
50 Calcium 
Speisesalz 
Stabilisator 
Gewiirze 

55 



Trockenpanade: 
rotes Paniermehl 
60 Karottengranulat 



(28,6%) 
64,0% 
18,5% 
7,5% 
0,5% 
2,5% 
0^% 
4,5% 
1,5% 
0^% 



(71,40%) 
83,35% 
16,65%. 



[0017] Das rote Paniermehl weist vorzugsweise eine 
grobe Kornung von 0.5 mm bis 2 mm auf und enthalt Wei- 
65 zenmchl, Wasser, Salz, Gewiirze und Hefe. Das Karotten- 
granulat weist vorzugsweise eine Kornung von 2 mm bis 
4 mm auf. 

[0018] Ein Verfahren, fur das selbstandiger Schutz bean- 
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spruchl wird, zum Herstellcn cincs Fleischproduktes ist da- 
durch gekennzeichnet, daB das Reischprodukt mit in einer 
Riissigkeit gelosten Vitaniininischung gepoltert wird. 
[0019] Durch das Poltcrn des Fleischproduktes mit der in 
einer Riissigkeit gelosten Vitaminmischung wird die erfin- S 
dungsgemaB vorgesehene Vitaminisierung des Fleischpro- 
duktes erreichL Wahrend des Poltems findet ein Massieren 
des Fleischproduktes bei glcichzeitigcm Inkontaktgeraten 
des Fleischproduktes mit der Flussigkeit statt, in der die Vit- 
aminmischung gelost ist. Als Fliissigkeit dicnt vorzugswcise 10 
Wasser, in das die Vitamin mischung vor dem Poltervorgang 
cingesctzt wurde. 

[0020 J Wahrend des Poltcrns wird beispiclswcise ein 
Hussigkeitsanteil von 8% dem Fleischprodukt zugegeben. 
Diese Flussigkeit, in der die Vitaminmischung gelost ist, 15 
wird von dem Fleischprodukt vollstandig aufgenommen, so 
daB eine voUstandige Aufnahme der Vitaminmischung er- 
reicht ist. Zugleich ist ihre gleichmaflige Verteilung inner- 
halb des Fleischproduktes gewahrleistet. 
[0021] Nach besondcren Ausgestaltungen des erfindungs- 20 
gemaBen Verfahrens ist vorgesehcn, das das Fleischprodukt 
uber einen Zeitraum von etwa 30 Minuten gepoltert wird, 
nachdcm das Fleischprodukt auf 0°C gekiihlt wurde. Dabei 
wird vorzugsweise eine Fliissigkeitstcmperatur von etwa 
0°C eingestellt. Zum Schutz der Vitamine fiir ein spateres V> 
Erhitzen des Fleischproduktes ist verfahrensgemaB vorgese- 
hen, daB die Vitamine der Vitaminmischung vor ihrem Ein- 
bringen in die Flussigkeit mit pflanzlichem Fett ummantelt 
werden. 

[0022] lis hat sich gezeigt, daB ein vollstandiges Eindrin- 30 
gen der sauerstoffempfindlichcn Vitamine in das Fleischpro- 
dukt dann erfolgt, wenn das Poltern des Fleischproduktes 
unter einem Vakuum bzw. unter einem nahezu Vakuum 
durchgefiihrt wird. Zum Wiirzcn des Fleischproduktes kann 
.. vorgesehen scin, daB wahrend des Poltcrns des Fleischpro- 35 
fduktes in die Riissigkeit wenigstens eine Wiirzung, bei- 
spielsweise eine Riissigwurzung, zugegeben wird, vorzugs- 
wcise gleichfalls unter Vakuum. Beispielsweise wird das 
Rcischprodukt zunachst 30 Minuten gepoltert und nach 
Zugabe der Riissigwurzung etwa weitere 45 Minuten bci ei- 40 
ncr Tempcratur von 0°C gepoltert. Durch das Poltern des 
Rcischproduktcs bci Tnkontaktgcratcn mit. der Riissigwur- 
zung wird cine gleichma'Bige Verteilung auch der Fliissig- 
wiirzung im Rcischprodukt crrcicht. 

[0023] Zur wciteren Vcrarheitung des Fleischproduktes 45 
kann schiicBlich vorgesehcn scin, daB das Fleischprodukt. 
nach dem Poltcrn panicrt. wird. Dabci kann zunachst. cin 
NaBpanicrcn und anschlicBcnd cin Trockcnpanicrcn crfol- 
gcn. Das Panicrcn erfolgt beispiclswcise bci einer Tempcra- 
tur von maximal 5°C. 1st das Fleischprodukt nicht fur den 50 
sofort.igcn Vcrzchr hestimmt, wird es anschlicBcnd vcrpackt 
Dieses Verpacken umfaBt beispielsweise ein Itefgefrieren 
des Rcischproduktcs bci mindestens -18°C sowic cin Vcr- 
wiegen, Verpacken und Einlagem bei Temperaturen kleiner 
als-18°C " 55 

Patcntansprtiche 

1. Fleischprodukt fur die menschliche Ernahrung, da- 
durch gekennzeichnet, daB es vitaminisiert ist 60 

2. Fleischprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl ihm wenigstens eine Vitaminmischung 
zugeftihrt ist. 

3. Fleischprodukt nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Vitaminmischung das Vitamin Bl 65 
enthalt. 

4. Fleischprodukt nach Anspruch 2 odcr 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das Vitamin 
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B6enlhall. 

5. Rcischprodukt nach einem der Anspruche 2 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin B 12 enthalL 

6. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 2 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin C enthalt. 

7. Fleischprodukt nach einem der Anspruche 2 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin E enthalt. 

8. Fleischprodukt nach einem der Anspruche 2 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin Niacin enthalt. 

9. Fleischprodukt nach einem der Anspruche 2 bis 8 f 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin Pantothensaure enthalL 

10. Reischprodukt nach einem der Anspruche 2 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung das 
Vitamin Biotin enthalt. 

11. Fleischprodukt nach einem der Anspruche 2 bis 

10, dadurch gekennzeichnet, daB die Vitaminmischung 
Zusatze, wie Calcium, Gelantine, pflanzliches Fett und/ 
oder Maltodextrin, enthalt. 

12. Reischprodukt nach einem der Anspruche 2 bis 

11, dadurch gekennzeichnet, daB die Vitamine der Vit- 
aminmischung wenigstens eine Umhullung (Coating) 
aufweisen. 

13. Fleischprodukt nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB es mit wenig- 
stens einer Panadc versehen ist. 

14. Reischprodukt nach Anspruch 13, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Panade aus wenigstens einer 
NaBpanade und wenigstens einer Trockenpanade aus- 
gcbildet ist. 

15. Fleischprodukt nach Anspruch 14, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Trockenpanade zumindestens 
anteilig aus einem Karottengranulat gebildet ist. 

16. Reischprodukt nach Anspruch 15, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Anteil des Karottengranulats an 
der Trockenpanade etwa 16% hetragt. 

17. Verfahren zum Hersteiien eines Reischproduktes 
nach cincm der Anspriiche 1 bis 16, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Rcischprodukt mit in einer Fliissig- 
keit. gelosten Vitaminmischung gepoltert wird. 

18. Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Rcischprodukt uber cincn 7pitraum 
von etwa rirciBig Minuten gepoltert wird. 

19. Verfahren nach Anspruch 17 odcr 18, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Russigkcit. cine Tempcratur von 
ca. 0°Caufwcist. 

20. Verfahren nach cincm der Anspruche 17 bis 19, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vitamine der Vit- 
aminmischung vor ihrem Rinhringcn in die Russigkcit 
mit pflanzlichem Fett ummantelt werden. 

21. Verfahren nach einem der Anspruche 17 bis 20, 
dadurch gekennzeichnet, daB als Riissigkeit, in der die 
Vitaminmischung gelost wird, Wasser verwendei wird. 

22. Verfahren nach einem der Anspruche 17 bis 21, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Poltern des Fleisch- 
produktes unter einem Vakuum durchgefiihrt wird. 

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 17 bis 22, 
dadurch gekennzeichnet, daB wahrend des Poltems des 
Reischproduktes wenigstens eine Wiirzung in die Riis- 
sigkeit zugegeben wird, 

24. Verfahren nach Anspruch 23, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Wiirzung eine RUssigwiirzung ver- 
wendct wird. 

25. Verfahren nach einem der Anspriiche 17 bis 24, 
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dadurch gekennzeichnet, daB das Fleischprodukt nach 
dem Pollern naB paniert wird und anschlieBend Irocken 
paniert wird. 
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